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1 Johdanto

Opinnaytetyoni aihe on vendlaisten juhlien huomioiminen ravintolayhtion palve-
lussa. Opinnaytetydni toimeksiantaja on Avecra Oy. Tavoitteena oli saada sel-
ville, kuinka venalainen kulttuuri ja venalaiset vuosijuhlat voivat vaikuttaa suo-
malaisen yrityksen toimintaan. Sen lisdksi tarkoituksena on lisatd myyntia ja
parantaa asiakaspalvelua. Olen ollut téissa ravintolavaunuissa Avecra Oy:lla
Allegro-junassa alusta alkaen seké olin Sibelius-junassa pari vuotta. Tyon aika-
na olen tehnyt kaikentyypista tyota. Marraskuussa 2010 ennen Allegron alkua
minut kutsuttiin myyntipalveluun. Tarkoitus oli, ettd palvelen venajan-kielisia
asiakkaita, mutta suurin osa asiakkaista on suomalaisia, koska Venajalla ei ole
kehitetty poytavarauksia ravintolavaunuun. Olin myyntipalvelussa vuonna 2011
tiistaisin ja torstaisin, ja vuodesta 2012 |ahtien olen ollut sijaisena sairaus- seka
loma-aikana. Myyntipalvelun téihin kuuluu asiakkaiden palveleminen puhelimit-
se ja sdhkdpostitse, ruokien tilaaminen ravintolavaunuun ja osastoille, kabinetti-
en va-raaminen Helsingin ja Pasilan asemilta, tilausvaunujen ruokatilauksen
hoita-minen seka muut catering-tilaukset, jotka koskevat junia, asemakahviloita
ja ra-vintoloita. Sen lisdksi myyntipalvelun aikana olen auttanut kampanjoiden
teke-misesséa ja kaannoksissa, ja olen seurannut, kuinka kampanja suunnitel-
laan ja toteutetaan. Myyntipalvelun tehtéviin kuului myyntikampanjan julisteiden
tar-kistaminen seka valmistaminen painoon, tietojen kirjoittaminen henkilokun-
taa varten ja valmiiden julisteiden paikalle laittaminen Allegro-junissa. Liséksi
aloitin joulukuussa 2012 tuotekehitysryhmassa. Tuotekehitysryhma kokoontuu
noin kolme kertaa vuodessa. Ryhmassa on edustettuina seka Allegron etta ko-
timaan junien ravintolavaunujen henkilokunta. Sen tarkoitus on maistaa, ehdot-
taa seka valita uusia ruokia menuunseka kehittdd uusia myyntikampanjoita.
Hyddynnan opinnaytetydssani naita kaikkia tydelamasta saatuja tietoja ja taito-

ja.



2 Tyon tarve ja tausta

Tieteellisen tekstin kirjoittamisessa ei riitta vain virheettbman ja ymmarrettavan
tekstin laatiminen. Tarke&téd on sisallén tuottaminen. Taytyy muistaa myos tie-
teellisen kirjoittamisen saannot, jotka koskevat esimerkiksi lahteiden kayttoa ja
viittausteknikkaa. (Kniivila, Lindblom-Ylanne & Mantynen 2007, 12—-13.)

Tieteellisen tekstin kirjoittaminen alkaa siita, ettéd valitaan aihe. Aiheen valintaan
vaikuttavat monet asiat, kuten oma kiinnostus, opiskelu ja tydymparistd seka
koulukurssit. (Kniivild, Lindblom-Ylanne & Mantynen 2007, 25.) On todettu, etta
hyva opinnaytetybaihe tulee, jos idea nousee koulutusohjelman opinnoista ja
sen avulla pystyy luoda yhteyksia tyoelamaan (Vilkka & Airaksinen 2003, 16).
Sen jalkeen aloitetaan valmistautuminen, joka sisdltaa tietojen ja ideoiden
hankkimista seka lahteiden etsimistd kirjastosta tai muista paikoista kuten esi-
merkiksi Internetista. Kirjoittamisen aikana teksti muuttuu ja kehittyy, koska kir-
joittamisen ja erilaisten lahteiden lukemisen edetessa oma nékdkulma voi vaih-
tua. (Kniivila, Lindblom-Ylanne & Mantynen 2007, 25.) Myds palautteen saami-
nen on kirjoitusprosessissa tarkeaa, vaikka jollekin se voi olla vaikeaa. Taytyy
ymmartaa, etta palautteet auttavat jasentdmaan omaa ajattelua sekéd saamaan
selville toisten ihmisten nakokulmia, jotka voivat kehittda oman tekstin kirjoitta-
mista. (Kniivild, Lindblom-Ylanne & Mantynen 2007, 43.)

Aiheen valinnassa minua auttoivat tytelamastad saadut kokemukset seka opis-
kelu peruskoulussa ja lukiossa Vengjalla seka ammattikoulussa ja ammattikor-
keakoulussa Suomessa. Molempien maiden kulttuuri on minulle tuttu. Asuminen
toisessa maassa tuo uusia tottumuksia, vaikuttaa mielipiteisiin seké laajentaa
elamankatsomusta. Silloin kun tutkitaan uutta kulttuuria ja perinteitd asenteem-
me muuttuu ja alamme soveltaa erilaisia tarkastelutapoja niin itseemme kuin

kulttuuriimme. (Suojanen 1996, 4.)

Aineistona kaytan Internet-lahteitda, seka suomalaisia ja venalaisia kirjoja kult-
tuurista ja muuta kirjallisuutta ruokakulttuurista ja Venajasta. Opinnaytety6n ai-

kana vertailin venalaista ja suomalaista kulttuuria ja niiden eroja. Olen lukenut



paljon erilaista kirjallisuutta Vengjasta ja myds Suomesta. Monia lukemiani kirjo-
ja en ole laittanut opinndytety6honi, mutta ne ovat kuitenkin antaneet uusia néa-
kokulmia ja herattdneet ajatuksia. Kirjoittamisen aikana sain paljon tietoa mo-
lempien maiden kulttuurista. Sen lisdksi teoriapohja tydssani koostuu myynti-
tyon ja matkailualan kasitteiden maarittelysta.

3 Toimeksiantaja

Toimeksiantajani on Avecra Oy, joka on VR Osakeyhtion ja Rail Gourmet Grou-
pin omistama ravintolayhtid. Se tarjoaa monipuolisia ravintola-, kahvila- ja kios-
kipalveluita rautatieasemilla ja kaukoliikenteen junissa. Avecra Oy:ssa tyosken-
telee noin 350 ammattilaista, jotka palvelevat asiakkaita 160 junassa ja 17
myyntipisteessa ympari Suomea. (Avecra Oy 2012.)

Opinnaytetyoni koskee ravintolapalveluita Bistro Allegro -ravintolavaunussa.
Allegro on VR-yhtyman ja Venajan rautateiden, RZD:n, yhteishanke. Avecra Oy
on solminut Allegro-junia koskevan ravitsemispalvelusopimuksen VR:n ja
RZD:n (Vengjan rautatiet) kanssa. Sopimuksen kesto on 3 + 2 vuotta
(30.6.2014 asti, optio 2 vuotta). Sopimuksessa on maadritetty ravintolavaunulle
tietyn tasoinen ja laajuinen tuotevalikoima sekéa 1. luokan palvelukokonaisuus.
Ravintolavaunutuotteet ovat esivalmistettuja, paikan paalla lammitettavia ja no-
peasti reseptin mukaan koottavia. Tuotevalikoimassa on huomioitu venalaiset ja
suomalaiset maut. Tarjolla on myds osastoille vietavia take away -tuotteita, jot-
ka saa myo0s tilata etukateen myyntipalvelun kautta (liite 1). 1. luokan matkus-
tajille Avecran henkilokunta jakaa istumapaikalle lipun hintaan sisaltyvan kyl-
man ateriasetin. Asiakas voi myos ottaa koko matkan ajan kahvia ja teeta itse-
palvelupisteesta vaunun keskiosassa. Sen liséksi asiakkaalle myydaan karrysta
juomia ateriasettien yhteydesséa. Anniskelulupa on haettu ravintolavaunuun ja
ensimmaiseen luokaan. Muissa vaunuissa alkoholijuomien nauttiminen on kiel-
letty. Sopimuksen mukaisesti tarjoilija tyoskentelee 1. luokassa 1,5 t/suunta.
Sopimusta valvovat VR ja RZD. Allegro-junien ravintolavaunuissa tyoskentelee

kolme kansalaisuutta: suomalaiset, virolaiset ja venaléiset. Samalla RZD:n ja



VR:n kondukto0orit tekevat toita pareina. Kansainvali-sissé junissa kaikkien kan-
sojen ihmisten taytyy toimia yhdessa, vaikka valilla voidaan tormata kulttuurien
tai mentaliteettien eroihin. Tassa tyossa henkilon taytyy olla neutraali ja yrittaa
ymmartaa toista henkil6a.

Allegro-junien likkennginti alkoi 12. joulukuuta 2010. Suomalainen Sibelius-juna
ja venalainen Repin-juna jaivat Allegro-likenteen alkaessa pois Helsingin ja Pie-
tarin valilta. Pian kahden vuoden ajan Allegro-juna on kuljettanut matkustajia
nopeasti ja ymparistoystavéllisesti kahden pohjoisen metropolin valilla. Vain
kolmen ja puolen tunnin matka keskustasta keskustaan on houkutellut matkaan
jo yli puoli miljoonaa matkustajaa. Matka-aika on lyhentynyt aiemmasta kaksi
tuntia. (Zetterberg 2011, 447.)

Matkailutuotteen méaaritelma koostu viidesta osasta: kohteen vetovoimatekijois-
ta, kohteen palveluista, saavutettavuudesta, mielikuvista seka hinnasta (Komp-
pula & Boxberg 2002, 11). Allegron imago on “nopea juna”, juuri sen takia ravin-
tolavaunu on nimetty Bistroksi. Nimi "Bistro” valittiin, koska vengjan kie-lessa
sana 6bicTpo "bystro” tarkoittaa joutuisasti, nopeasti, pian, josta on aika-naan
tullut lainasana ranskan kieleen. Bistro-sana on tunnettu myds kansain-valisesti.
Allegron matkustajat voivat pitdd kokousta yli 200 kilometrin nopeu-dessa, ja

Allegrossa on maailman ainoa nopeassa junassa oleva lasten leikkipaikka.

Asiakkaiden mukavuuden vuoksi Allegro ajaa nelja vuoroa paivassa (lite 2). Se
helpottaa asiakkaiden aikataulun suunnittelua. Jotkut matkustajat tulevat en-
simmaisella junalla ja lahtevat takaisin viimeisella. Yhdeksan tuntia junavuoro-
jen valilla riittda ostosten tekoon ja asioiden hoitamiseen. Allegro-konseptien
mukaan asiakasta pitaa palvella nopeasti ja ammattitaitoisesti. Palvelun on ol-
tava nopeaa myos siksi, etta ravintolavaunussa on rajalliset aukioloajat. Se on
auki Helsingista Vainikkalaan ja Viipurista Pietariin. Vainikkalan ja Viipurin valilla

ravintolavaunu on suljettu rajamuodollisuuksien vuoksi.

Allegro-junien matkustajamaara kasvaa koko ajan. Taman vuoden tammi-
kesdkuussa on tehty 164 000 matkaa, joka on 20 prosenttia enemman kuin vii-

me vuonna. Heindkuussa junan matkustajamaara ylittyi puolen miljoonan mat-



kustajia. (Poutanen 2012, 4.) Allegrossa voi nahda kaiken tyyppista matkailijoita
— liikematkustajia, ryhmamatkailijoita, transit-matkailijoita, yhden sekd monen
paivan matkailijoita. Matkustajien maara riippuu ajasta ja viikonpaivasta. Perjan-
taina ja sunnuntaina paivajunissa on eniten asiakkaita. Allegro-junassa on 342
matkustajapaikkaa sekd kaksi paikkaa liikuntarajoitteisille matkustajille. Junan
2. luokkaan mahtuu 296 matkustajaa ja 1. luokassa on 48 paikkaa. (Alstom Fin-
land Oy 2010, 4.) Suurin osa ensimmaisen luokan matkustajista on liikkematkus-

tajia.

VR ja RZD tekevat yhteistyota matkatoimiston kanssa. Matkustaja voi ostaa
valmismatkan, joka sisaltda junalipun Allegroon ja majoituksen Pietarissa. Sen
li-séksi matkatoimisto auttaa viisumin hakemisessa. Matkatoimisto La-
hialuematkat on avannut 13. elokuuta 2012 toimiston Helsingin asemalle. Toi-

mistosta voi ostaa mm. matkapaketteja ja viisumeita Venajalle.

Allegrossa tyoskentelevat VR, RZD, Avecra Oy, Safar Oy (vaihtaa valuuttaa
seka hoitaa verovapaiden tuotteiden palautuksia), seka venjan ja suomen ra-
javiranomaiset. Kahden vuoden aikana asiakkaat ovat saaneet omat mielipidet
yrityksistd seka palvelusta junassa. VR-yhtyma jarjestdd toisinaan asiakas-
kyselyja, joiden avulla yritetaan parantaa palvelua. Monet matkustajat ovat an-
taneet palautetta erittdin sujuvasta palvelusta junissa ja ovat ovat antaneet

vinkkeja mita voitaisi kehittaa.

4  Matkailupalvelun kéasitteita ja niiden merkitys palvelussa

Matkailupalvelu on palvelu, jonka matkailualan yritys on tuottanut. Matkailutuot-
teen ja matkailupalvelun valilla on vaikea l6ytaa eroja, koska matkailutuote on
aina palvelu tai palvelukokonaisuus, yhdistelma, johon liittyy aineettoman palve-

lun lisaksi tuotteen konkreettisia ominaisuuksia. (Verhela & Lackman 2003, 15.)

Ihmisten matkustamisen syyt ovat erilaisia, mutta tavallisimmat ovat tydmatka ja

vapaa-ajan matka. Matka voi olla itse jarjestetty tai matkatoimistosta ostettu
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valmismatka. Valmismatkaan voi sisdltyd majoitusta, kuljetusta, ruokailua ja
ohjelmaa. Matka voi olla yhteen kohteeseen tai kiertomatka, jonka aikana mat-
kailija liikkuu paikasta toiseen. (Komppula & Boxberg 2002, 11.)

Maaritelman mukaan matkailija on henkil®, joka l&ahtee asuinpaikkansa ulkopuo-
lelle ja oleskelee lomakohteessa vahintddn 24 tuntia ja enintddn yhden vuoden
ajan. Hanen matkustusmotiivinsa ovat virkistys, lepo, harrastus tai ystavien ja
sukulaisten tapaaminen. (Komppula & Boxberg 2002, 9.) Matkailija ei voi tyos-
kennella lomakohteessa. Han voi kayttaa rahaa palveluiden ja harrastuksien
ostoon. Maahanmuuttovirasto seuraa matkailijoiden sddnnoksien noudattamis-
ta. (Birzhakov 2002, 35.)

Yritys markkinoi, tuottaa ja kehittdd tuotteita asiakkaiden tarpeiden mukaan.
Tarkoituksena on, ettd asiakkaalle syntyy uskollisuus ja tyytyvaisyys, joiden pe-
rusteella asiakas ostaa yrityksen palveluita uudelleen ja tulee kanta-
asiakkaaksi. (Lahtinen & Isoviita 2004, 8.) Jokaiselle asiakkaalle syntyy oma
mielipide yrityksen palvelusta ja toiminnasta. Tuotteet luovat mielikuvan laadus-
ta ja luottamuksesta. Kaikki mielikuvat ovat henkil6kohtaisia. Niiden omakohtai-

suus tekee palvelusta haasteellista. (Valvio 2010, 58.)

Jokaisella yrityksella on omat potentiaaliset asiakkaat. Heita varten yritys mark-
kinoi ja parantaa tuotteita, vaikka jotkut asiakkaat eivat koskaan kayta yrityksen
palveluita. Yrityksen palveluihin tutustuneita ja niitd kayttaneita asiakkaita kutsu-
taan ostaneiksi asiakkaiksi. Erityisen tarkeitd ovat kanta-asiakkaat, jotka ovat
ostaneet yrityksen palveluita jo useita kertoja. Markkinoinnissa valitaan asiakas-
ryhma ja jokaiselle ryhmalle markkinoidaan omalla tavalla. Asiakasryhmat voi-
vat erota toisistaan niihin kuuluvien ihmisten suku-puolen, i&dn, ammatin, tulota-

son seka kayttaytymisen mukaan. (Lahtinen & Isoviita 2004, 8.)

Yleensa asiakkaat ovat innokkaita osallistumaan yrityksen kehittdmiseen. He
osallistuvat tutkimukseen, testaavat tuotteita seka kommentoivat toimintaa. Sa-
malla taytyy muistaa, etta yrityksen oma henkildstoé voi osallistua toiminnan ke-

hittamiseen. Oma kiinnostus ja osaaminen ovat hyddyiksi yritykselle. On my6s
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hyva rekrytoida uutta henkilostda, joka voi tuoda tuoreita ideoita toimintaan.
(Korkman & Arantola 2009, 126.)

Palvelussa suuri osuus on henkilokohtaisella vuorovaikutuksella asiakkaan ja
palvelun tuottajien valilla. Palvelukokemusta on vaikea korvata, juuri sen takia
laadun valvonta on vaikea asia, ja epaonnistunutta palvelukokemusta ei voida
palauttaa, kuten rikki mennyttd lamppua kauppaan. (Komppula & Boxberg
2002, 12). Asiakas maksaa kokonaiselamyksesta, eli maksaessaan han haluaa
saada ei vain hyvaa ruokaa vaan myos ystavallista palvelua ja kohtelua. Myynti-
ty0 epaonnistuu ja asiakkaalle jaa huono vaikutelma yrityksesta, jos asiakas ei
ole saanut asianmukaista palvelua, vaikka ruoka oli hyvaa (Kangas 1992, 8).
Asiakkailla on erilaiset laatuvaatimukset sek& he arvostavat eri asioita. Vuodes-
ta vuoteen ihmisten laatuvaatimukset kasvavat. Yritysten tavoitteena on kasvaa

ja parantaa palvelua ja tuotteita kansainvalistymisen myoéta. (Valvio 2010, 84.)

Kun puhutaan yritysten ja ihmisten kansainvalistymisesta, tarkoite-
taan usein uuden kulttuurin ulkoisten muotojen ja oikeitten toiminta-
tapojen hallintaa. Kansainvalistymiseen kuuluu kuitenkin paljon
enemman. Se on jatkuva oppimista, jossa joko tietoisesti tai tiedos-
tamatta omaksutaan vieraasta kulttuurista sen syvinta olemusta, jo-
ka taas muuttaa seké koko yrityksen etta sen palveluksessa olevien
ihmisten maailmankuvaa. (Alho, Lehtonen, Raunio & Virtanen
1996, 3.)

Suomi on kasvattanut ulkomaankaupan osuutta kokonaistuotannosta 1990-
luvulla. Talous kansainvalistyi, ja tiet kilpailemiselle avautuivat. (Peltola & Riihi-
maki 2006, 9,12.) Kansainvalisessd markkinoinnissa menestyminen riippuu
tuotteen tehokkaasta mainonnasta seka sen vaikutuksesta kohderyhmaan.
Kansainvalistyminen voi tuoda haasteita, kuten kulttuuri, kieli, tavat seka sosi-
aaliset erot. Yrityksen kehityksessa taytyy ottaa huomioon ne kaikki seikat. (Ro-
pe & Vahvaselka 1994, 251-252.) Kansainvalisissa tehtavissa tyoskenteleva
henkilo tietaa, kuinka kulttuurien erot voivat vaikuttaa tapoihin ja suhteisiin tyo-
paikalla. Kansainvalisessa ilmapiirissa henkilokunnan taytyy ymmartaa toisen

maan kulttuuria. (Alho, Lehtonen, Raunio & Virtanen 1996, 3.)

Kansainvalistymisen syyt ovat rahoituksen, know how’n ja markkinoitavien tuot-

teiden sekd uusien asiakkaiden hankkiminen. Yleensa yritys laajentaa toi-
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mintaansa kahdesta syysta: kotimaan kasvu on mahdotonta ja ulkomailla kas-
vumahdollisuuksia on enemman. Tuotteen kansainvalistyminen voi johtua sité,
ettd eri puolila maailmaa ihmiset kayttavat ja ostavat samanlaisia tuotteita
(esimerkiksi Pepsi-virvoitusjuoma, puhelimet, raaka-aineet). Yrityksen kansain-
valistyminen tapahtuu vaiheittain - ensimméaisessa vaiheessa yritys aloittaa
viennin ja sen jalkeen lisdé asteittain toimintaansa. (Rope & Vahvaselka 1994,
190-194.)

Ennen paatoksentekoa yrityksen tulee selvittdd uuden toimintaympariston ky-
syntatekijat. Siind selvitetddn potentiaaliset asiakkaat ja heidan kiinnostuk-
sensa, tarpeensa ja ostokayttaytymisensa. Samalla taytyy tehda riskianalyysi.
Riskit voivat olla kaupallisia (maksukyvyttomyys) tai maariskejd (esimerkiksi
poliittinen ja infrastruktuurin tilanne, suhtautuminen toiseen maahan). (Rope &
Vahvaselka 1994, 204-205.) Samalla yrityksen taytyy selvittda yleinen kilpailuti-
lanteensa, johon kuuluvat kilpailijoiden osaaminen, markkinaosuus, markkinoin-
tikeinot, rahoitusresurssit ja tuotantokapasiteetti. Yritys voi saada tietoa kilpaili-
jasta sen asiakkailta ja tutkimalla sen toimintaa ja uutisointia. (Rope & Vah-
vaselka 1994, 205.)

5 Venaldinen tapa- ja ruokakulttuuri

5.1 Kansallinen kulttuuri

Kansallinen kulttuuri on ihmisten muisti, joka erottaa kansan muista kansoista.
Sen avulla ihminen voi rakentaa persoonallisuuttaan ja kokea yhteytta ajan ja
sukupolvien kanssa. Tarkein ja houkuttelevin ominaisuus kansallisessa kulttuu-
rissa on sen monimuotoisuus ja ainutkertaisuus. Kulttuurin kehittami-sessa kan-
sa valttaa jaljitelmia ja kopiointia ja luo omia muotoja kulttuuri-elamasta. Kun
kulttuurilla ei ole erityistd omaleimaisuutta, se on kuin kasvoton henkilo. (Ste-
panov 1992, 7-8.)
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Vengja on tunnettu korkeatasoisesta kulttuuristaan, johon kuuluu kuuluisia sé&-
veltgjia, muusikoita, kirjailijoita, elokuvantekij6ita, balettitanssijoita jne. Venalai-
set tutustuvat omaan kulttuuriinsa kouluaikana. Kouluissa opetetaan kirjallisuut-
ta, jonka tunneilla lapset lukevat kirjoja, opettelevat ulkoa runoja ja kirjoittavat
esseita. (Haapaniemi, Moijanen & Muradjan 2003, 155.)

Asuessani Suomessa olen térmannyt eroihin suomalaisen ja vendalaisen kulttuu-
rin valilla. Kun ihminen astuu oman maansa rajojen ulkopuolelle, hanesta tulee
ulkomaalainen. Jokaisella on oma syynsa, miksi asuu Suomessa. Syyna voi olla
tyo, opiskelu, avioliitto, pakolaisuus ja paluumuutto. (Raty 2002, 11.) Tilastokes-
kuksen mukaan Suomessa asuu yli 42 000 venalaistd. He ovat Suomen suurin

maahanmuuttajaryhma.

Kulttuurien tuntemus on aivan kuin kielitaito, jossa ei riitd pelkastdan sanaluette-
lon osaaminen ulkoa, vaan sita tarvitse osata kayttaa ja ymmartaa (Alho, Leh-
tonen, Raunio & Virtanen 1996, 98). Sen liséksi on tarkeéta osata nahda oma
kulttuuri ulkoapain seka tuntea toisten kulttuurien arvot ja ajattelutavat (Alho,
Lehtonen, Raunio & Virtanen 1996, 63). Jos ihminen osaa yhdistdd oman kult-
tuurin erikoispiirteitd ja muiden kulttuurien tuntemusta, hdn on menossa kohti

uutta strategista ajattelutapaa (Laine-Sveiby 1987, 6).

Venalainen ja suomalainen kulttuuri ovat hyvin erilaisia, mika voi tuoda vaikeuk-
sia ihmisten vélisiin suhteisiin. Suomen ja vengjan kielet ovat eri kieliryhmista.
Venajan kieli kuuluu slaavilaiseen kieliryhmaéan, ja suomen kieli on uralilaisten
kielten kielikunnasta. Erilaisuus kielessa voi aiheuttaa vaarinkasityksia. lhmiset
keskustelevat "sanakirjaa” kayttaen, joskus sanan tarkoitus voidaan ymmartaa
vaarin. Jotkut voivat sopeutua ja ymmartaa erot, joillekin se voi tuottaa vaikeuk-
sia. Kaikki ihmiset eivat voi ymmartaa ja hyvaksya toisen maan tapoja ja menta-

liteetteja.

Venaja ja Suomi ovat naapurimaat. Mailla on paljon erilaista sekd myds saman-
laista. Monet suomalaiset eivat ymmarra, kuinka venalaiset voivat elaa niin koy-
hasti, mutta ostavat kultakoruja ja turkiksia. Vendlaiset taas eivat ymmarra

suomalaista tapa saastaa rahaa niin innokkaasti. Molemmilla kansoilla on oma
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stereotypia toisen maan kansasta. Stereotyyppi on yksinkertaistettu kuvaus jos-
tain ihmisryhmasta, asiasta tai ilmiosta. Stereotyyppeja kaytetaan luomaan
yleiskuvaa maailmasta. Usein stereotyyppeja kaytetddn mediassa, mika helpot-
taa ymmartamista. Ne eivat ole aina oikeita. (Autio & Rislakki 2011.) Esimerkke-
ja suomalaisten stereotypioista ovat "venalainen on laiska, hyvantahtoinen, altis
rikollisuuteen”. Vendalaiset stereotyypit suomalaisista ovat "hitaita, tunnollisia ja

emotionaalisesti sulkeutuneita”.

5.2 Ruokakulttuuri

Kaikkia voittoja ja merkittavia tapahtumia on juhlistettu poydan aaressa, ja sen
takia voi sanoa, ettd maailmanhistoria on syntynyt keittotaidon avulla. Joillekin
ihmisille ruoan laittaminen, poydan kattaminen ja syéminen ovat rituaali. Sanan-
lasku "Olet mitd syot” nayttaa, kuinka maan historia, elaméantavat ja perinteet

voivat kuvastua kansallisessa keittotaidossa. (llyunykh 2007, 8.)

Perinteisesti Vengjan kansa sy6 mieluiten hapanta ruokaa: hapankaalia, kotikal-
jaa, ruisleipaa jne. Ruokavaliossa on paljon keittoja: borshkeitto, okroshka, sie-
nikeitto ja seljanka. Kalaruokia oli paljon laajemmin muinaisella Venajalla, nyt
kalaruoka on harvinaista. Ruoan laittamisessa kaytetdan hyvin paljon yrtteja:
valkosipulia, persiljaa, tillia, selleria, sipulia, korianteria ja piparjuurta. Juomaksi
tarjotaan kotikaljaa, teeta, kiisselia, kompottia. Venalaisiin ruokiin kuuluu jauho-
ruokia: lettuja, piirakoita eri taytteilla, pelmenit jne. Venajalla kaytetaan yleensa
aika paljon rasvaa ruoanlaitossa, salaateissa smetanaa ja majoneesia, mika voi
olla suomalaisen nakdkulmasta epéaterveellista, vaikka sitd pidettiin terveyden

merkkina maaseudulla Vengjalla. (Suomi-Venaja -seura 2005, 26-31.)

Vengjalla yleensa syddaan kolme ateriaa paivassa — aamiainen, lounas ja pai-
vallinen. Aamiainen on yleensa tukeva. Aamiaisella tarjotaan puuroa voin ja
maidon kanssa, seka voileipia. Venalaiset suosivat myos omeletteja ja lettuja
vaikkapa smetanan kanssa. Vendalainen lounas voi sisdltda kolme ruokalajia:
alku-, paa- ja jalkiruoan. Paivallinen syodaan klo 19-20, ja se voi sisaltaa paa-

ruoan seka jalkiruoaksi teeta pullan kera. (Suomi-Vendaja-seura 2005, 27-29.)



15

Venéalaiset sydvat runsaasti ja maukkaasti. Ruokakulttuurissa ovat sekoittuneet
Euroopan seka Aasian keittiot. Vendalaiset eivat sy0 ns. roska- tai pikaruokaa,
ruoat valmistetaan itse kotona. Tietysti nykyaikana kaupunkilaiset kiireisessa
elamassa ovat alkaneet syodad hampurilaisia sekd pikaruokia. Perinteet, koti-
ruoan syonti ruokapdydan aaressa, ovat kuitenkin sailyneet monissa perheissa.
(Aromaki 1998, 93.) Vendlainen juhlaruoka on aika samanlainen eri juhlina,
mutta aina tukeva. Ateriaan kuuluu erilaisia lajeja alkupaloja seka keitto ja paa-
ruoka. Useimmiten emanta koristelee aterian. Se kuuluu venalaisiin juhlapdytiin.
Yleensa ruokailun aikana venaldinen keskustelee ja tutustuu ymparillaan oleviin
ihmisiin. Joskus ruokailu voi kestad muutaman tunnin. Suomalainen tapa syoda
nopeasti mitddn puhumatta voi saattaa venalaisen pohtimaan, mita han teki

vaarin. (Haapaniemi, Moijanen & Muradjan 2003, 129-131.)

5.3 Juomakulttuuri

Ihmiset ovat alkaneet kayttaa alkoholia jo kauan aikaa sitten. Jotkut kansat ovat
kayttaneet alkoholia uskonnollisten seremonioiden yhteydessa, jotkut seura-
elamassa. Useimmat kansat ovat valmistaneet alkoholipitoisia juomia marjoista,
hedelmista ja kasviksista. Ihmiset ovat oppineet tekemaan olutta samaan ai-

kaan kuin he oppivat maanviljelyn. (Kangas 1992, 112.)

Slaavit eivat juoneet alkoholia juhlapaivindkaan. Vasta Pietari | allekirjoitti sopi-
muksen eurooppalaisten kanssa ja kaski juomaan alkoholia juhlapéivind. En-
simmaiset kapakat avattiin Vengjalla 1700-luvulla. Kaikkein suosituin alkoholi-
juoma Venajalla on vodka. Vodka on Vendjan kansallinen vakeva juoma, josta
ensimmainen maininta oli vuonna 1533. Venalainen juo jarkevasti — ei liian va-
han eika liikaa. Krapulasta ei yleensa puhuta daneen. Venalaiseen tapaan kuu-
luu juoda vakeva juoma palan painikkeeksi. (Haapaniemi, Moijanen & Murad-
jan 2003, 132-133.) Venajalla on tapa juoda "do dna” (pohjaan saakka). Monet
ajattelivat, etté se on venalainen tapa, mutta pohjaan saakka juodaan, kun halu-

taan nayttdd arvostusta. Yleensa se tapahtuu, jos nostetaan malja. Monet ajat-
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televat, ettd venaldiset juovat eniten alkoholia maailmassa, mutta tutkimuksen

mukaan juominen alkoi vain 30—40 vuotta sitten. (Staroverov 2008, luku 1.)

5.4 Juhlakulttuuri ja viralliset juhlapaivat

Venalainen osaa juhlia. Han ei pida yksinolosta ja tarvitsee aina muita ihmisia
l&ahelleen. Venalaisiin juhliin voi osallistua jopa koko kyl&, jos on vaikkapa haat.
Juhlissa emanta tarjoaa vierailijoille runsaasti ruokaa ja juomaa. Vengjalla vie-
ras ei koskaan tule omien ruokien tai juomien kanssa, ellei siitd ole sovittu etu-
kateen emannan kanssa. Uutena vuotena juhlitaan yleensa useiden ystavien
kanssa, ja silloin jokainen perhe voi tuoda omat "zakuskat” ja juomat mukaan.

(Suomi-Venagja- seura 2005, 4-5.)

Jokaiseen venaldiseen kansallisen juhlaan liittyy oma tapa, perinne, riitti tai lau-
lu ja leikki. Itse juhlan tausta ja tarkoitus ovat erilaiset kuin kirkolliset kestit. Suu-
rin osa juhlista on peraisin pakanallisuuden ajalta ennen kristinuskoa. Vaikka
ortodoksinen uskonto on voittanut pakanallisuuden, monet tavat ja perinteet

ovat sailyneet jopa nykypdaivana. (Zabilin 1996, 7.)

Venalaiset uskovat yha taikuuteen ja riitteihin. Monilla tyt6illa on tapana povata
joulupyhien aikana (7.1-19.1.). Kansan tavat nayttavat ihmisten luonteen. Esi-
merkiksi juhlapaivana tai ennen loman alkua venalaisella on tapana tarjoa tyo-
kaverille taytekakkua tai herkkuja. Useimmiten tytkaverit kerdavat rahaa syn-
tymapaiville, hautajaisiin tai muihin tapahtumiin. Nain venalainen jakaa onnelli-
suutta muiden kesken ja nayttda kuinka hyvaluontoinen on. Samalla venéalaiset
haluavat antaa lahjoja, osoittaakseen anteliaisuutta. Venalaisten tapana on
my0s ottaa mukaan tuliaiset kun kayvat kylassa. Se voi olla suklaarasia, jotain
itsetehtya tai vaikkapa viinipullo. Venéalaiset pitavat ruoasta ja sen laittamisesta.
Sen voi ndhda, jos menee uutena vuotena vierailulle venalaiseen kotiin. Silloin
poydalla voi |6ytdd runsaasti kaikenlaista ruokaa, jotta ei edes ehditd sytda
monessa paivassa. Se osoittaa venaldisen vieraanvaraisuuden, mutta myos
tuhlaavan luonteen. Kaikilla kansoilla ja ihmisilla on omat tavat, jotka sailyvat

sukupolvelta toiselle.
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Tarkeat vuosijuhlat, jolloin perhe tai ystavat kokoontuvat yhteen, ovat uusi vuo-
si, joulu (7. tammikuuta), vanhan kirkollisen kalenterin mukainen uusi vuosi (14.
tammikuuta), isanmaan puolustajien paiva (23. helmikuuta), kansanvalinen
naisten paiva (8. maaliskuuta), paasiainen, kevaan ja tyon juhla (1. toukokuuta),
Voiton péi-va (9. toukokuuta). Naiden juhlien lisaksi Vengjalla vietetaan ammat-
tialojen juhlapdivid, esimerkiksi 15. heindkuuta juhlitaan metallityolaisten paivaa.
Nainé paivina jarjestetaan konsertteja ja erilaisia tapahtumia. (Suomi-Venaja -
seura 2005, 50-53.)

Vengjalla vapaapaivat ovat lain mukaan seuraavasti: jos juhlapaiva sattuu vii-
konlopuksi, lauantai tai sunnuntai siirretddn ensimmaiseen arkipaivaan eli ihmi-
set saavat yhden arkipaivan ylimaaraiseksi vapaapéaivéksi. Jos juhlapaiva sat-
tuu tiistaille tai torstaille, juhlapéivan ja viikonlopun vélille jaa yksi arkipaiva, joka
siirretddn yhdeksi lauantaiksi, eli ihmiset tyoskentelevat lauantaina, jotta saa-

daan pitkat vapaat. (Vengjan Federaation eduskunta 2011.)

Venajan Federation paaministeri Dmitrij Medvedev on allekirjoittanut paatoksen
"Vapaapaivien siirto vuonna 2013”. Paatoksessa lukee, etta 5. ja 6. tammikuuta
ovat viralliset vapaapaivat, mutta niita ei siirreta viikolle kaksi. Vapaapaivat siir-
re-tdén toukokuulle, ndin kevatloma pitenee. Samalla on 23. helmikuuta (isan-
maan puolustajien paiva), joka on lauantai. Se vapaapaiva siirretadn toukokuul-
le. Nain venalaisilla on talviloma 10 paivaa 30.12.2012-8.1.2013, seka kevat-
loma 1.-5.5.2013 ja 9.-12.5.2013. (Moskovkij Komsomoletsh 2012.)

Venalaisten viralliset ja kansalliset juhlapaivat ovat:

Uusi vuosi (1. tammikuuta) Pietari | saati 15. joulukuuta vuonna 1699 lain,
jonka mukaan uutta vuotta juhlitaan 1. tammikuuta muiden Euroopan maiden
tavoin. Aikaisemmin nimittdin vuodesta 1492 venélaiset olivat juhlineet uutta
vuotta 1. syyskuuta. 31. tammikuuta klo 00.00 Pietari | tuli Punaiselle torille ja
lennatti ensimmaisen raketin taivaalle. Siitd lahtien ilotulitus on ollut osa vena-

laista perinnettd uutena vuoteena. (Kalendar sobitij 2012.)
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Joulu (7. tammikuuta) Tammikuun 6. ja 7. paivan vélisend yona venalaiset
juhlivat ortodoksista joulua. Joulu Vendjalla on hyvin erilainen kuin muissa orto-
doksisissa maissa. Venaldiset kayttavat edelleen juliaanista kalenteria, kun
muissa maissa kaytetddn gregoriaanista kalenteria. Vuonna 1918 joulun juhli-
minen kiellettiin. Vasta vuonna 1935 Neuvostoliitto salli joulun juhlimisen. Kiel-
lon aikana uudesta vuodesta tuli huomattavasti merkittavampi kuin joulusta.
Joulua ovat juhlineet ortodoksit. Viime aikoina monet venalaiset ovat alkaneet
kayda kirkossa jouluaattona, silla he ovat muistaneet juhlan oikean uskonnolli-
sen merkityksen. (Kalendar sobitij 2012.)

Is&nmaan puolustajien paiva (23. helmikuuta) Vuonna 1995 eduskunta hy-
vaksyi lain, ja siitd paivasta lahtien Vengja aloitti isinmaan puolustajien paivan
juhlimisen. Aiemmin juhla oli nimeltdan puolustusvoimien kunnian paiva, ja vas-
ta 15.4.2006 nimi muuttui. Siind péivana ei onnitella vain sotilaita, vaan yleen-
sakin kaikki miehia ja myos poikia. Naiset nayttavat, kuinka miehia arvostetaan
Venjalla. (Kalendar sobitij 2012.)

Kansainvalinen naisten paiva (8. maaliskuuta) Ensimmaisen kerran kansain-
valistd naisten paivaa juhlittin vuonna 1913. 8. maaliskuuta venalaiset miehet
tekevat kaikki kotity6t, laittavat ruoan, siivoavat, tiskaavat jne. Silloin miehet
kunnioittavat naisia ja antavat kukkia ja lahjoja niin kotona kuin tdissa. (Kalen-
dar sobitij 2012.)

Kevaan ja tyon juhla (1. toukokuuta) Ensimmaisen kerran kevaan ja tyén juh-
laa juhlittiin vuonna 1891. Monille 1. toukokuuta tarkoittaa kevaan ja lammon
tuloa seka myo6s juhlaa, joka yhdistaa tyolaisia Vendajalla. (Kalendar sobitij
2012.)

Voiton péaiva (9. toukokuuta) Voiton paivana Venaja voitti Suuren Isdnmaali-
sen sodan. Se paiva on ollut jo vuosikymmenia kaikista sydamellisin, kosketta-
vin ja liikuttavin juhla. Nimenomaan silloin venalaiset tuntevat suurta ylpeytta
omasta historiaan, ja toivovat etta kaikki ikdva voitetaan. (Kalendar sobitij
2012.)
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Vendjan itsenaisyyspaiva (12. kesakuuta) Itsenaisyyspaiva on kaikista "nuo-
rin” juhla. Ennen vuotta 2012 juhla oli nimeltd&dn Venajan valtion riippumatto-
muuden paiva. 12. kesékuuta Vengja sai myds ensimmaisen kansan valitseman

presidentin — Boris Jeltsinin. (Kalendar sobitij 2012.)

Kansallisen yhtendisyyden péiva (4. marraskuuta) on Kazanin jumalan aidin
ikonin paiva. Vuodesta 2005 sitd on vietetty kansan yhtenaisyyden juhlana.
(Kalendar sobitij 2012.)

Vaikka vanhan kirkollisen kalenterin mukainen uusi vuosi (14. tammikuuta),
paasidinen, laskiaisviikko tai 12. joulukuuta (uuden perustuslain paiva) eivét ole
virallisia vapaapaivia, liittyy naihin juhliin perinteitd ja kansallista ruokaa. Naina
paivina perhe kokoontuu podydan aareen ja juhlii yhdessa.

Vanhan kirkollisen kalenterin mukainen uusi vuosi (14. tammikuuta) Perin-
naistapa juhlia vanhan kirkollisen kalenterin mukaista uutta vuotta tuli vuoden
1918 jalkeen, kun vaihdettiin kalenteria. Sitéd ennen se oli Vasilevin paiva (Pyha

Basileios Suuren paiva) vanhassa kalenterissa. (Kalendar sobitij 2012.)

Laskiaisviikko (11.-17.3.2013) on "voinen” viikko, joka valmistaa paasiaisen
suureen paastoon. Silloin pyydetaan ja saadaan anteeksi, korjataan tehdyt vaa-
ryydet, sovitaan riidat ja syodaan paljon lettuja. Traditioon kuuluu myés pulk-
kamaen lasku, koko perheen voimin. Se on ilon juhla — lumiset paivat, lasten
naurut, lettujen ihana tuoksu, hevosten kaulassa olevien pikkukellojen soitto,
kirkkojen Kkiillotettujen kultaisten kupolien kiilto, samovaarit, tanssit ja teejuhlat.
Kirkoissa aletaan pitdd suuren paaston jumalanpalveluksia. Laskiaisviikolla ei

syoda lihaa, mutta saa kayttaa kalaa ja maitotuotteita. (Maslenitsa 2011.)

Ortodoksinen paasto (18.3-4.5.2013). Paaston aikana ihmiset syévat vihan-
neksia mutta eivat lihaa, maitotuotteita tai kananmunia. Se alkaa heti laskiaisvii-

kon jalkeen ja loppuu paiva ennen paasiaista.

Paasiainen (5.5.2013) Kristittyjen traditioissa paasiainen on tarkealla paikalla.

Se on juhlien juhla. Sita valmistellaan pitkaan ja huolella, ja sita vietetdan kirkon
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saantdjen mukaisesti. Paasidinen on yksi suosituimmista juhlista venalaisen
kansan keskuudessa. Se on sekoitus uskomuksia, traditioita, vanhaa historiaa
ja kirkollisia sdant6ja. Paasiaista suositumpia ovat uusi vuosi ja oma syntyma-
paiva, eli se on Vengjan kolmanneksi suosituin juhla. Vaikka se on periaattees-
sa kirkollinen, "uskonnollinen” juhla, juhlitaan sitd hartaasti myos ei-uskovaisten
keskuudessa. Se on tarkea juhla niillekin, jotka eivat seuraa kirkollisia s&dantoja.
Voi sanoa, ettd nykypéaivana paasiainen ei ole pelkastaan kirkollinen juhla, vaan
se on venalainen perinne. (Kalendar sobitij 2012.)

Tarkein matkayrityksen palveluihin vaikuttava venaldinen juhla on uusi vuosi.
Silloin venéalaisilla on pitkat vapaat. He paasevat lomailemaan ulkomaille, esi-
merkiksi Suomeen. Se on |&hempana kuin muut lansimaat. Suomeen venalaisia
houkuttelevat harrastusmahdollisuudet, puhdas luonto seka luotettava ja am-
mattitaitoinen palvelu. Sen lisdksi Suomen hintataso on joskus alhaisempi kuin
esimerkiksi Moskovassa (ruoka, viihde-elektroniikka). Myds monet venaléaiset

tulevat Suomeen isoista kaupungeista, nauttiakseen luonnosta rauhassa.

Tutkimuksien mukaan venalaiset turistit jattavat tuloja Suomeen enemman kuin
mink&an muun maan turistit. Tilastokeskuksen tutkimus nayttaa, etta venalaiset
olivat suuri majoitusliikkeiden ulkomaalaisryhma kesékuussa 2012. Samalla
venalaiset yopyivat 28 prosenttia enemman viime vuoden kesakuuhun verrattu-
na. (Tilastokeskus 2012.)

Kaikki vuosijuhlat ja tapahtumat, esimerkiksi jadkiekon MM-kisat 2012, voivat
nakya Allegro-junissa. Allegron henkilokunta seuraa mahdollisia venalaisia ja
suomalaisia juhlia ja lomia. VR:n ja Avecran esimiehet ilmoittavat henkilékun-
nalle etukateen, jos junissa on paljon matkustajia. Jokaisessa junassa (yhteen-
sa on ostettu 4 runkoa) on taulukko, johon on merkitty matkustajien maara jo-
kaisella Allegro-vuorolla. Se tarvitaan, jotta henkilokunta olisi valmis ruuhkaan.
Sen lisdksi esimies ilmoittaa, ketd matkustajia on enemman — venalaisia tai
suomalaisia. Silloin henkilokunta tietda mitka tuotteet taytyy tilata. Jos suurin
osa asiakkaista on suomalaisia, junaan taytyy tilata enemman sampyloéita ja

alkoholijuomia kuten olutta, lonkeroa, kuohuviinia ja valko- ja punaviinia. Jos
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junaan tulee venalaisia, tilataan ruoka-annoksia ja véakevid alkoholijuomia. Esi-

mies voi myds paattaa laittaa lisaa tyontekijoitd avuksi.

6 Markkinointikampanja

6.1 Myyntityd asiakaspalvelussa

Matkailupalvelujen tuottamisessa ja markkinoinnissa yksi merkittdva ero tava-
roiden tuottamiseen ja markkinointiin verrattuna on se, etta palvelut tuotetaan ja
kulutetaan samanaikaisesti. Toinen ero on, ettd kysynta ja tarjonta ovat usein
huipussaan eri aikaan. Tavaroiden kaupassa kysyntasesonkeja varten voidaan
valmistaa tavaroita varastoon, mutta lomien varastoimista ei ole mahdollista
tehda. (Komppula & Boxberg 2002, 11.)

Myynti on aktiivista toimintaa. Myynnin lisdamista varten pitaa kysya, kuunnella,
kertoa ja ehdottaa. llman tata tyontekija ei ole myyja vaan tavaran jakelija.
Myyntityon tarkoitus ei ole myyda, mita asiakas ei halua, vaan toivomuksen ja
tarpeiden kartoittamisen perusteella ehdottaa hanelle sopivaa tavaraa. Asiak-
kaan taytyy tuntea, etta tarjottu tuote kannattaa ostaa. Myyjan ja tavaran pitaa
herattaa asiakkaan luottamus. Jos asiakas lahtee tyytyvdisend omasta ostok-
sestaan, han voi tulla viela uudelleen tai kertoa yrityksesta toiselle seka tuoda

muita asiakkaita mukanaan. (Kangas 1992, 12 ja 24.)

Hyva myyja oppii kanta-asiakkaiden erityistoivomukset seké osaa toteuttaa nii-
td. Ammattitaitoinen myyja tuntee tuotteet hyvin. Han tietdd mista tuote on tehty
ja sen hinnan ja mitkd juomat sopivat parhaiten. (Kangas 1992, 46.) Tarkeaa
myyntitydssa on tietdd oman yrityksensa "pelisaannét” (Kangas 1992, 48). Esi-
merkiksi Allegrossa junan akkijarrutuksessa asiakkaan péaalle voi kaatua juomia.
Siinad tapauksessa henkilokunnan pitaa tietda mita tehda, mihin soittaa ja kuinka
korvata aiheutunut vahinko. Hyva myyija tietda kilpailijoista, tuotteista, toimipai-

kan rutiineista ja asiakkaasta seka osaa "kasitella” hanta (Kangas 1992, 49).
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Tarkeatd myynti- ja palveluty6ssa on:

- Ennakkovaikutelma, jolla yritys mainostaa itseédén ja tuotettaan. Yrityk-
sen tavoite on, etté se ei peta asiakkaan odotuksia.

- Asiakkaan vastaanottaminen tarkoittaa asiakkaan tervehtimista eli en-
sivaikutelman luomista. Asiakkaan taytyy tuntea itsensa odotetuksi ja
tervetulleeksi.

- Myyntikeskustelu, joiden avulla myyjan taytyy selvittda asiakkaan tar-
peet ja osata ehdottaa tuotteita. Myyja voi jakaa omia mieltymyksi&, mut-
ta myyja ei voi paattaa asiakkaan puolesta, mitd tdma halua.

- Palvelun paattaminen, kun taytyy olla tarkka laskun tekemisessa, valt-
taa virheita. Asiakkaalle jaa huono vaikutelma, jos hén saa vaaran las-
kun. Laskutuksen jalkeen asiakkaan taytyy tuntea, ettd hanesta valite-
tdan, ei vain hanen rahoistaan ja ettd han on tervetullut uudelleen.

- Muut toimenpiteet, kun yritys kysyy asiakkaalta jalkitoimenpiteet. Silla
asiakkailta taytyy saada yhteystiedot seka lupa kyselysta. (Kangas 1992,
63-75.)

Markkinointi on yrityksen keskeinen toiminto — sieltéa yrityksen tuloksen on tulta-
va. Markkinointi taas ei voi onnistua ilman viestintda. (Siukosaari 1999, 14.)
Markkinoinnin oppikirjat opettavat, ettd yrityksen taytyy ymmartdd asiakkaan
tarpeita, haluja, arvoja ja asenteita. Asiakkaiden ymmartamisen mahdottomuus
seka toiminnan vaikeus voivat hidastaa yrityksen toimintaa. Oskar Korkmin ja
Heli Arantolan (2009) mielesta yksi virhe on, etta yritykset yrittavat ymmartaa
asiakkaan ajatuksia. Vastaus kysymykseen "mita asiakas ajattelee” voi olla yri-
tykselle suuri haaste tai perustua vaarinkasityksiin siita, etta

- asiakas ajattelee ensin ja toimi sitten

- asiakas tietdd mita haluaa ja on tietoinen tekemistaan

- asiakas toimii johdonmukaisesti.
Sama ihminen tai asiakasryhméd voi muuttaa ajatteluaan. Ihmiset ajattelevat
epajohdonmukaisesti, ja heidan nakdkulmansa voi vaihtua. (Korkman & Aranto-
la 2009, 33-34.)
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6.2 Myyntikampanjan suunnittelu ja toteutus

Toimeksiantajan kanssa sovimme, etta opinnaytetyotani voidaan kayttaa kam-
panjan tekemisissé sek& uuden menun laatimisessa vuodelle 2013. Kampanjan
tarkoituksena on mainostamalla tehda jokin tuote tunnetuksi seka edistaa myyn-
tid. Mainonnan tavoite on vaikuttaa tietyn kohderyhman tunteisiin sekd asiak-
kaan ja yrityksen valisten suhteiden parantaminen ja ostohalun herattaminen.
(Lahtinen & Isoviita 2004, 124-125.)

Kampanjan suunnitelmassa otetaan selville sen tavoitteet, toteuttajat, aikatau-
lut, kustannukset seké ostajat. Kampanjan avulla voidaan etsid uusia asiakkai-
ta, parantaa palvelua ja hoitaa viestintda ja myyntityotd. (Rope & Vahvaselkd
1994, 152, 159.)

Kampanjatyypit voivat olla rahallista etua, lahjaa ja palvelua tarjoavat. Kampan-
ja aloitetaan selvittamalla sen mahdolliset riskit eli tekemalla SWOT-analyysi
(kuva 1). Samalla selvitetaan kampanjan tarkoitus ja tavoitteet. Perustavoitteet
ovat myynnin lisdaminen, imagon parantaminen, uusien asiakkaiden saaminen,
kannattava myynti pitkélla aikajaksolla, tuotteen esittely sekd markkinointitaidon
ja esittelymateriaalin testaus. Jokaiselle kampanjalle tehd&én budjetointi, joka
sisaltdd tuotot ja kustannukset. Kampanjan paatoksessa on hyva tehda asia-
kaskysely, jonka perusteella yritys voi tietdd mita taytyy viela kehittaa tai missa
se on onnistunut. (Suvanto & Vahvaselka 1993, 169-171.)

+ -
S w
Sisainen Strengths Weaknesses
ymparisto Vahvuudet Heikkoudet
O T
Ulkoinen Opporturnities Threats
ymparisto Mahdollisuudet Uhat

Kuva 1. SWOT-analyysi (Lindroos 2010, 218).
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Tarkeintd kampanjoissa on henkilokunnan selkea tiedottaminen hyvissa ajoin
ennen kampanjan julkistamista. Jos yrityksessa ei toimi viestinta, silla ei toimi
yhteistoimintakaan. (Kivikoski 1993, 5.) Avecran myyntipalvelun sihteeri on vas-
tuussa kampanjan viestinnastd. Hanen vastuullaan on myds mainoksen seké
julisteiden tarkistaminen ja laittaminen runkoihin. Venaldisen ruoan kampanjan
tekemisessa tietysti otetaan huomioon suomalaiset asiakkaat, koska Allegro on
kansainvalinen juna, jossa palvelua tarjotaan paasaantosesti suomalaisille ja
venalaisille matkustajille, sek& my6s muiden kansojen matkustajille. Kampanjat
auttavat monia suomalaisia matkustajia tutustumaan venaléaiseen ruokakulttuu-
riin. Toimeksiantajien tehtava on tarjota mahdollisimman hyva vaihtoehto, joka
sopii kaikille matkustajille.

6.3 Kampanjat sesongeittain

Opinnaytetyon idea tuli paastosta, joka on yksi tarkeimmista asioista uskovais-
ten seka vendalaisten keskuudessa. Minakin kokeilin paastota ensimmaisen ker-
ran tanad vuonna, ja silloin ymmarsin, kuinka tarkeéta on saada hyvaa ja miellyt-
tavaa ruokaa silloinkin, kun on ruokarajoituksia. Kavin silloin Venajalla, jossa
kahvilat tarjoavat paastoajan menut. Se ei ollut pelkastaan puuroa vedelld, vaan
maukkaita alku-, pda- ja jalkiruokia. Allegrossa paastonajan ateriatarjonta oli
paljon niukempi, vain kasvisseljankaa ja hedelmaista vihersalaattia. Yksi opin-
naytetyon tarkeimmista tavoitteista oli ehdottaa maukasta ja monipuolista kam-
panjaa, joka sopii seka asiakkaille ettd toimek-siantajalle. Minun tehtavaani kuu-
luu selittaa toimeksiantajalleni, miksi ehdotan juuri tdtd kampanjaa ja mita hyo-

tya siitd saa.

Olen valinnut tuotteet, jotka mielestani sopivat parhaiten Allegro-matkustajille.
Kampanjat sisaltavat perinneruokia ja juomia. Olen miettinyt, mitkd Kkoristelut
voin liittdd kampanjoihin. Yksi tarkea juhlan merkki on georgialainen nauha (ku-
va 2), joka liittyy Voiton paivaan. Venalaisilla on kaytanto laittaa se vaatteiden
paalle tai nakyvalle paikalle, esimerkiksi autoon. Nain venéalaiset osoittavat kun-

nioitusta veteraaneille. Mielestani georgialainen nauha ei kuitenkin sovi myyntiin
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Allegro-junaan. Sita ei voi myyda koko vuoden ajan eikd se merkitse suomalai-

sille tai muille matkustajille samaa kuin venélaisille.

Kuva 2. Voiton nauha. (9 maya 2012.)

Muut koristelut ovat samanlaiset kuten muissa maissa juhlapéivina. Esimerkiksi
uutena vuotena ovat kuusi ja joululelut, paasiaisena on tipu ja maalatut kanan-
munat. Ainut tuote, jota voi myyda Allegrossa ja joka kuvaa koko Venajaa on

maatusha (kuva 3).

Olen jakanut vuoden sesonkeihin kampanjoiden mukaan. Aloitan uudesta vuo-
desta ja joulusta, sitten on kampanja helmikuussa ja maaliskuussa, ja lisaksi

ehdotan yhtd kampanjaa paaston aikaan ja syksylla.

Kuva 3. Maatushka. (Matroesjka 2012.)
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Uusi vuosi/joulu (liite 3)

Uuden vuoden ja joulun kampanjaan ehdotan kampanjaksi venalaista kuohu-
viinia "Sovetskoe” ja perinneruokia kuten Olivier-salaattia (liite 4), hyytelditya
lihaa "holodetsh” (lite 5) ja omenoiden kera paahdettua hanhea (liite 6). Olivie
ja holodetsh ovat perusruokia, joita melkein jokaisessa perheessa tarjotaan uu-
den vuoden péydassa. Hanhi oli aikaisemmin joulun ja uuden vuoden paaruo-

kia. Nykyisin hanhi korvataan kanalla, koska se on edullisempi.

Is&nmaan puolustajien paiva (23. helmikuuta) (liite 7)

Kampanja voi alkaa viikko ennen juhlaa ja jatkua viikon juhlan jalkeen. Isan-
maan puolustajien péiva on miesten paiva, ja miehet pitavat lihasta. Silloin voin
ehdottaa naudanpataa venaldisen tapaan (liite 8). Ennen ruoan nauttimista voi

juoda yhden annoksen Standart-vodkaa, joka herattaa ruokahalun.

Laskiaisviikko (11.-17.3.2013) (liite 9)

Laskiaisviikolla voi tuoda ilon ja kevaantulon tunnelmaa vahaisilla kustannuksil-
la. Ehdotan kampanjalle letut smetanan, hunajan tai marmeladin kera (liite 10).
Kaikki lisukkeet ovat kaytettavissa muina aikoina, ja niita ei tarvitse hakea erik-
seen. Pelkastaan taytyy tilata lettuja, jotta niitd tuodaan ravintolavaunuun jo

valmiiksi paistettuina.

Ortodoksinen paasto (18.3—4.5.2013) (liite 11)
My0s paaston aikaan voi saada maukasta ruokaa. Tama voidaan todistaa eh-
dottamalla asiakkaille esimerkiksi paastopiiras unikonsiemenen kera (lite 12) tai

vaikkapa perunavuoka (liite 13).

Syksykampanja (1.9-30.11) (lite 14)

Tama kampanja voi alkaa syksylla. Kampanja tarjoaa asiakkaille lamminta keit-
toa. Kun tulee syksy ja ulkona on kylma, asiakas haluaa jotain lamminta. Silloin
han voi tulla ravintolavaunuun nauttimaan lAmminta venalaista keittoa. Sekin
voidaan tarjoa vodkan tai teen kera. Keitot, jotka voivat olla vaihtoehtoina ovat

borsch (lite 15), lihaseljanka (lite 16) ja hernekeitto savulihan kera (liite 17).
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7 Kalenteri vuosittaisista juhlista

7.1 Vengjan vuosittaisten juhlien kalenteri

Venajan federaation ty6lainsdddannén mukaan tydajan standardi vuonna 2013
on 1970 tuntia (40 tuntia viikossa) ja vapaapaivat vuonna 2013 ovat (Janaulska-
ja paivélehti Variant-52 2012):

. =5. tammikuuta — uusi vuosi

. tammikuuta — joulu

. helmikuuta — isanmaan puolustajien paiva
. maaliskuuta — kansanvalinen naisten paiva

. toukokuuta - kevaan ja tyon juhla

© F 00 N N B

. toukokuuta — voiton péaiva
12. kesdkuuta — Vengjan itsendisyyspaiva

4. marraskuuta — vallankumousjuhla

Vuosikelloon on merkitty myds kansalliset perinteiset paivat, kuten:
- Vanhan kirkollisen kalenterin mukainen uusi vuosi
- Laskiaisviikko
- Ortodoksinen paasto

— Paéasiainen
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13
14
15
16
17

25
26
27
28
29

38
39
40
41
42

14
21
28

14
21
28

Ti

15
22
29

Ti

16
23
30

Ti

16
23
30

Ti

15
22
29

Tammikuu
Ke To Pe
2 3 4
9 10 11
16 17 18
23 24 25
30 31

Huhtikuu
Ke To Pe
3 4 5
10 11 12
17 18 19
24 25 26

Heindkuu
Ke To Pe

3 4 5
10 11 12
17 18 19
24 25 26
31

Lokakuu

Ke To Pe
2 3 4
9 10 11

16 17 18

23 24 25

30 31

1 — viikon numero

5 — tydpaiva

La

12
19
26

La

13
20
27

La

13
20
27

La

12
19
26

Su

13
20
27

Su

14
21
28
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14
21
28

Su

13
20
27

O 00 N O Uun

17
18
19
20
21

29
30
31
32
33

43
44
45
46
47

3 — juhlapaiva tai vapaapaiva

30 — lyhennetty tydpaiva
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18
25

13
20
27

12
19
26

11
18
25
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12
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26

Ti

14
21
28
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13
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27
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19
26

Helmikuu

Ke To

6 7
13 14
20 21
27 28

Pe
1
8

15

22
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Ke To
1 2
8 9

15 16

22 23

29 30

Elokuu
Ke To
1

7 8
14 15
21 22
28 29

Pe

3
10
17
24
31

Pe
2
9

16

23

30

Marraskuu

Ke To

6 7
13 14
20 21
27 28

Pe
1
8

15

22

29
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16
23
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11
18
25
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10
17
24
31
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©
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17
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12
19
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24
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Maaliskuu
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1
6 7 8
13 14 15
20 21 22
27 28 29

Kesakuu
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5 6 7
12 13 14
19 20 21
26 27 28

Syyskuu
Ke To Pe

4 5 6
11 12 13
18 19 20
25 26 27

Joulukuu
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4 5 6
11 12 13
18 19 20
25 26 27
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16
23
30
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15
22
29
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14
21
28
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14
21
28

28

Su

10
17
24
31

Su

16
23
30

Su

15
22
29

Su

15
22
29
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8 Pohdinta

Esittelen vendalaisten vuotuisjuhlien kalenterin tuotekehitysryhman seuraavassa
tapaamisessa. Kerron jokaisesta juhlapaivasta erikseen seké korostan joidenkin
paivien tarkeytta venalaisille. N&in yritan todistaa paivien merkityksen, ei pel-
kastaan venalaisille, mutta myos suomalaisille. Tarkoituksena on auttaa myynti-
kampanjan tekemisessd seka ehdottaa muutamaa kampanjaa ensi vuodelle
2013. Olen tuotekehitysryhmassa ainut venaléinen ja tehtavani on kertoa mieli-
piteitd venaldisesta nakodkulmasta ja ehdottaa tuotteita, jotka voisivat olla sopi-

via venalaisille asiakkaille.

Opinnaytety6én tein omien havaintojen, tietojen ja asiakkaan tarvekartoituksen
perusteella. Olen ollut kansainvalisissa junissa tdissa jo melkein 4 vuotta. Tyon
aikana olen saanut Allegron palvelusta ja menusta palautetta, joka auttoi opin-
naytetyon kirjoittamisessa. Tarvekartoitus auttaa selvittamaan asiakkaiden tar-
peet seka kiinnostuksen yrityksen palveluita kohtaan. Sen avulla voi kasvattaa
asiakkaan keskiostosta seké parantaa asiakastyytyvaisyytta. Tarvekartoitusvai-
heessa myyjan taytyy selvittdd asiakkaan tarpeet, toiveet ja odotukset, se aut-

taa loytamaan paremman ratkaisun. (Rubanovitsch & Aalto 2012, 77.)

Yritys kehittéaa palvelua, jotta se vastaa asiakkaiden tarpeisiin. Feargal Quinnin
(1993) mukaan: "Tarkein yksittdinen taito, jota tarvitaan siina, kun kehitytaan
asiakaslahtoisesti, on kyky kuunnella”. Henkildkunnan, johdon ja hallituksen
tulisi kuunnella asiakasta. Henkildston tulisi kuunnella ja vieda asiakkaiden vies-
teja johdolle, mutta johdonkin taytyy kuunnella henkiléstoa sekd asiakkaita.
Henkiloston arvostaminen ja kuunteleminen ovat hyvin tarkeita, kuten myoés

asiakaspalvelu ja asiakkaan huomioiminen. (Valvio 2010, 73-78.)

Opinnaytety6ni toiminnallinen osuus toteutetaan ensi vuonna. Ehdotan tuoteke-
hitysryhmassa kampanjoita seka ruokia toteutettavaksi. Haluan, ettd uudet
kampanjat voivat tuoda uuden venalaistyneen imagon  Allegro-
ravintolavaunuihin. Vaikka kampanjoita ei toteutettaisi, tuon kuitenkin esille,

mista venalaiset pitdvat ja mika sopii venaldiseen makuun. Toivon, etta ehdo-
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tuksistani on hyotya toimeksiantajalleni ja han paremmin voi ymmartaa vena-

laista sielua.
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Menu take away -tuotteista ryhmille

“ALLEGRO

MATKALLE MUKAAN -paketit ryhmille
TAKE AWAY - PACKAGES FOR GROUPS

Baguette a la Allegro 13.00 €
taytetty patonki Filled baguette GareT ¢ HaUWHKoW
cookie cockie NeYEHLE
lahdevesipullo 0,51 Spring water POOHMKOEAA BOOA
kahvi tai tee coffee or tea wodhe MK yak
Ezslogod dlaAllearo 1000€
juustoruisleipa rye bread with cheese p#aHon xneb ¢ chipom
joguriti yoghurt WorypT

tuoremehu juice CoK

kahvi tai tee coffee or tea Kodhe WNK YaK
Savulohipastalautanen a la Allegro 14.50 €

Penne pastaa, savulohta, hemeita, punasipulia, jSasalaattia, limemajoneesia,
sitruunaa, fillia, sampyla. Jalkiruokana omenapirakka.

Pasta, smoked rainbow trout, peas, red onion, letiuce, lime mayonnaise,
lernaon, dill, roll, apple pie.

MacTa, KoNUeHE NOCOCK, MOPOX, KPACHEMA MYK, CANST-NATYK, MaK0Hes C CONOM NaiiMa, MMMoH, yrpon, xneb.
Ha aecept ABnoussIl nupor.

Eroilerlautanen 313 Alleqro 1450€
MNuudeli-kasvissalaattia, broilerin fileta, sweet&sourkastiketta, persiljaa,
jadsalaattia, sampyld. Jalkiruokana omenapiirakka.

Chicken, noodlesalad, sweet&sour sauce, lettuce, parsley, roll and APPLE PIE

Kypsiya, canar ws nanww, coye sweetfsour, neTpywsa, canat-natyk, xnef. Ha aecept ASnounss) nupor.

Eaahtopaiztilautapen 313 Alleqro 14.50€
Paahtopaistia, kaslisalaattia, kirsikkatomaattia, jS5salaattia, pippurimajoneesia,
sampyla. Jalkiruokana omenpiirakka.

Roast beef, lettuce, coleslaw, cherrytomato, peppemayonnaise, roll. Apple pie.

Poctwd, CanaT-NaTyk, CANaT M2 CRIpOW KSMyCThl, MODKDEW, NMYKE, SaNPAENSHHEIR MANOHEZ0M, TOMETE! USpOH,
makoHes ¢ nepuem, xneb. Ha necept sBnousem nupor.

Tuotteet on pakattu erilliseen take away - rasiaan, joka on helppo ottaa mukaan osastolle.
BoA NpoaysuMA yNasneaHHa B OTABNLHYO Kopobsy, KOTOPYI: MOXHO BEATE & coGoi.

Tilaukset ja muutckset henkilomadrdan tulee tehd3 viimeistadn 4 arkipaivad ennen matkaa. Sen jalkeen
tehtyjd muutoksia emme valitettavasti voi huomicida. Edellytdmme yhienaista tilausta koko ryhmalle. Avecra
Oy pidattas oikeuden mahdollisiin tuote- ja hintamuutoksiin.
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Allegron kulkuajat

28. lokakuuta alkaen Suomen ja Venajan valilla aikaero on kaksi tuntia.
Allegron kulkuajat 28.10.—30.3.2013 Suomen ajassa.

Paikkakunta AE33 AE35 AE37 AE39
Helsinki 5.12 9.00 14.00 18.00
Pasila 5.18 9.06 14.06 18.06
Tikkurila 5.28 9.16 14.16 18.16
Lahti 6.02 9.50 14.50 18.50
Kouvola 6.28 10.16 15.16 19.16
Vainikkala 7.14 11.02 16.02 20.02
Viipuri 7.44 11.32 16.32 20.32
Pietari 8.48 12.36 17.36 21.36
Paikkakunta AE30 AE34 AE36 AE38
Pietari 4.50 9.25 13.25 18.25
Viipuri 5.55 10.30 14.30 19.30
Vainikkala 6.31 11.06 15.06 20.06
Kouvola 7.12 11.47 15.47 20.47
Lahti 7.38 12.13 16.13 21.13
Tikkurila 8.12 12.47 16.47 21.47
Pasila 8.21 12.56 16.56 21.56

Helsinki 8.26 13.01 17.01 22.01
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Uuden vuoden ja joulun kampanja

EiéMaistaa venalaista uutta vuotta
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Olivier-salaatti

6 annosta

150 g palvikinkkua

1 suolakurkku tai maustekurkku
1 porkkana

1 kananmuna

2 perunaa

% prk sdilottyja herneita

Olivier-salaatti. (Say 7 2012.)

Kastike
150 g creme fraichea
% dl majoneesia

suolaa, pippuria

1. Valmista ensin kastike. Sekoita kastikkeen ainekset kulhossa. Maista ja
mausta tarvittaessa suolalla. Nosta kastike jddkaappiin salaatin valmistumisen
ajaksi.

2. Keita vihannekset ja kananmuna.

3. Leikkaa palvikinkku ja keitetyt vihannekset ja kananmuna kuutioiksi. Sekoita
salaattiainekset salaattikulhossa.

4. Lisaa kastike ja sekoita viela kerran.

5. Salaatin voi koristella tillilla tai herneilla.
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Hyyteldity liha

8 annosta
250 g siansorkkia
750 g rasvatonta sianlihaa

150 g vihanneksia ja kasviksia

(porkkanaa, sipulia, lehtiselleria,
persiljaa) Hyyteloity liha. (Kulinarnaja saga 2012.)
1-2 laakerinlehte&

2 valkosipulinkyntta

muutamia kokonaisia mustapippureita

suolaa

1.Peita sianliha ja sorkat 1 ¥z litralla kylmaa vetta ja keita hiljaisella tulella 3 tun-
tia, lisaa sitten pilkotut vihannekset ja kasvikset ja anna kiehua hiljaa, kunnes li-
ha alkaa irrota luista. Mausta kypsennyksen lopuksi suolalla ja lisdéa laakerinleh-
det ja pippuria.

2. Siivil6i liemi, kuutioi luuton liha.

3. Yhdista liemi ja kuutioitu liha, mausta suolan kanssa murskatulla valkosipu-
lilla, kuumenna kiehumispisteeseen, kaada muotteihin ja anna jaahtya.

4. Ennen tarjoilua poista rasva hyytel6idyn lihan pinnalta, siirré liha tarjoiluasti-
aan ja koristele tuoreilla yrteilla. Voit tarjoilla etikkaa, sinappia tai piparjuurikasti-

ketta erikseen ruoan lisukkeena. (llyinykh 2007, 80.)
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Omenoiden kera paahdettua hanhea
Taytetty hanhi oli aikaisemmin
joulun ja uuden vuoden paa-
ruoka. Se taytetaan yleensa
omenoilla, perunoilla tai luu-

muilla.

6-8 annosta

1 hanhi

1 kg omenoita

2 valkosipulikyntta

Omenoiden kera paahdettua hanhea. (Jab-
lochnie bljuda 2012.)

suolaa

1. Kuivaa hanhi, suolaa se sisélta ja ulkoa ja hiero pintaan valkosipulia.

2. Kuori omenat, poista siemenkodat ja lohko neljaén osaan.

3. Tayta hanhi omenoilla, pane se uunipellille selka alaspain ja paahda uunissa
2-3 tuntia.

4. Valele lintua aika ajoin kypsennyksen aikana linnusta tihkuvalla nesteella.
Paista lisukeomenat erikseen uunissa.

5. Aseta kypsa hanhi astiaan paistettujen omenoiden kera ja koristele hedelmil-

Ia, marjoilla ja tuoreilla yrteilla. (llyinykh 2007, 52.)
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Is&nmaan puolustajien paivan kampanja

Ruokaa oikealle miehelle
Ena ona HacTosLwero
MYX4YUHbI |

Naudanpataa venalaiseen tapaan
XXapkoe 13 roBAauHbI

S
: Standart-vodka 5 cl
p Bogka Ctangapt 50 mn

“ALLEGRO
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Naudanpataa venéalaiseen tapaan
6 annosta

900 g naudan selkapaistia

2 ruokalusikallista vehnajauhoja
300 g sipulia

1 porkkana

Ya juuriselleri

60 g ruisleipaa

90 g suolattua sianrasvaa
6 dl lihalienta Naudanpataa venaldiseen tapaan.
60 g kasvidljya tai sulatettua ihraa (Vtorie bljuda 2012.)

60 g smetanaa

kokonaisia pippureita, laakerinlehti, tuoreita yrtteja

1. Leikkaa liha poikkisyin paksuiksi annospaloiksi, kdantele palat jauhoissa ja
paista kasvisoljyssa tai sulatetuissa ihrassa, kunnes niiden pinta on kauniin kul-
lanruskea.

2. Vuoraa tulenkestavan vuoan pohja ohuilla viipaleilla suolattua sianrasvaa.

3. Asettele paksut lihapalat vuokaan rasvaviipaleiden paalle, peita hienoksi lei-
katulla sipulilla, porkkanalla ja juurisellerilla. Mausta suolalla. Lisda kuutioitu
leipa, kokonaiset pippurit ja laakerinlehti. Jatka nain, vuorotellen liha-, kasvis- ja
leipakerroksia ja mausteita. Kaada liemi (jonka voit halutessasi tehda liemikuu-
tioista) ruokaan niin, ettd ylin kerros peittyy.

4. Nosta vuoka liedelle, kuumenna kiehumispisteeseen, peita sitten kannella ja
hauduta 170-asteisessa uunissa 1 %2 — 2 tuntia. 30 minuuttia ennen kypsennyk-
sen loppua lisda ruokaan smetanaa ja mausta suolalla maun mukaan. Tarjoile
liha kasvisten kera, ammenna paalle paistinlienta ja ripottele pinnalle hienonnet-
tuja tuoreita yrtteja. Tarjoile lisukkeena keitettyja perunoita.

Padan voi valmistaa my0s erillisissa saviastioissa. Pataan sopii mika tahansa
ruisleipa. Ruoasta tulee kuitenkin herkullisinta, jos sille antaa viimeisen silauk-
sen kuminansiemenilla. Kayta siksi mieluiten maustamatonta ruisleipaa.
(llyinykh 2007, 124.)
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Laskiaisviikon kampanja

S Y
I.I.I'I.I'I.I.I.I.I.I.I.I.I'I'I.I.I.I.I.I.I.I.I.I.I.I.I.@d ’.’

Brkbl co eMeTarow, MeZomM v
Mapvenagmom

BISTRO

—ALLEGRO



Liite 10 1 (1)

Letut marjojen kera

6 annosta
2 munaa
6 dl maitoa

150 g vehngjauhoja

1 teelusikallinen sokeria

% teelusikallinen suolaa Letut marjojen kera. (Dvorec 2012.)
2 ruokalusikallista kirkastettua voita

mansikoita

1. Vatkaa taikinaa varten munat ja lisaa tilkka maitoa.

2. Sihtaa joukkoon jauhot, lisaa loppu maito, suola ja sokeri. Sekoita, kunnes
taikina on tasaista.

3. Paista letut voissa tulisen kuumalla pannulla.

4. Tarjoile letut marjojen kera. (llyinykh 2007, 57.)
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Ortodoksisen paaston kampanja

Perunavuoka
3anekaHkKa ¢ KapTtodenem

(‘)

Ortodoksinen
paasto
NMobGanyim cebtsa B
“Benw(w?'l nocrtT

e

Paastopiiras unikonsiementen
kera
Mupor c makom
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Paastopiiras unikonsiementen kera

6 annosta

10-12 ruokalusikallista unikonsiemenia
6 ruokalusikallista hunajaa

1,2 kg vehngjauhoja

5 dl vetta
50 g hiivaa Paastopiiras unikonsiementen kera.
2 Y5 dl kasvidljya (Foto retshepti 2012.)

1 ruokalusikallinen makeutettua teeta
jauhettuja korianterinsiemenia
vanilliinia

suolaa

1. Liuota taikinaa varten hiiva lampimaan veteen, lisda 5 desilitraa jauhoja, se-
koita ja anna nousta lampimassa paikassa. Kun taikina nousee, alusta se, lisaa
suolaa, 6ljy, jaljella olevat jauhot seka korianterisiemenet ja alusta taikina uudel-
leen. Peitd kulho ja anna jalleen nousta. Vaivaa taikinaa kaksi kertaa taikinan
noustessa.

2. Sekoita taytetta varten hunaja ja unikonsiemenet kasarissa ja anna poreilla
hammentaen 5-8 minuuttia. Jaahdyta.

3. Kauli taikina yhden sentin paksuiseksi levyksi. Nosta se leivinpaperille. Levita
taikinan paalle taytetta ja tee sen paalle kuvioita jéljella olevasta taikinasta.

4. Tee reunukset ja voitele taikinan pinta makeutetulla teella. Paista piiras 230-

asteisessa uunissa. (llyinykh 2007, 194.)
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Perunavuoka

6 annosta

5 perunaa

300 g sienia

3 ruokalusikallista dljya

1 valkosipulikynsi
1 ruokalusikallinen korppujauhoja Perunavuoka. (Gribnik 2012.)

suolaa

1. Hiero uunivuoan sisapintaa leikatulla valkosipulinkynnell& ja voitele se oljyll&.
2. Levitd vuokaan hienoksi viipaloidut perunat.

3. Levita kerros hienonnettuja sienia perunoiden paalle, mausta suolalla ja pirs-
kottele oljya paalle. Asettele vuokaan seuraava kerros perunoita ja kaada taas
tilkka oljya.

4. Ripottele vuoan pintaan korppujauhoja. Paista 180-asteisessa uunissa 40-50
minuuttia.

5. Koristele vuoka tuoreilla yrteilla ennen tarjoilua. (llyinykh 2007, 186.)



Liite 14 1 (1)

Syksykampanja

¥ Maut lammittévit syksyn @i §
‘-Iacqua Tenna B OCeHE

Borsch-keitto &
fpHernekeitto savulihan kera Bopuy
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Borsch-keitto

8 annosta

800 g punajuurta

200 g valkokaalia

2-3 porkkanaa

yksi sipuli

2 varsisellerin vartta
2-3 rkl tomaattipyreeta 2 =
1 kg naudan keittolihaa, Borsch-keitto. (Foto retshepti 2012.)
lapaa tai kylke& luineen

laakerinlehti

kokonaisia maustepippureita

suolaa

korkillinen viinietikkaa

1. Laita kattilaan lihat (ala pilko lihaa vield), kuorittu kokonainen sipuli, yksi
porkkana, laakerinlehti, pippurit ja suolaa. Liséa vetta sen verran, etta lihat peit-
tyvat. Keitd aineksia alhaisella [ammolla 1-2 tuntia kunnes liha on kypséaa. Voit
valilla kuoria liemen péaalle nousevaa vaahtoa pois.

2. Kun lihat alkavat kypsya, kuori ja pilko juurekset ohuiksi tikuiksi ja viipaloi
kaali.

3. Kun liha on kypséaa, siiviloi liemi ja ota lihat pois. Laita liemi takaisin kattilaan
(tai uunipataan) ja lisaa kaikki kasvikset. Lisad myos tomaattipyree. Keita ai-
neksia uudelleen miedolla lammoélla (tai laita uuniin 150 asteeseen). Pilko talla
valin liha suupaloiksi. Kun kasvikset alkavat pehmetd, lisaa lihapalat joukkoon.
Hauduta lisaa. Keitto on valmista, kun kasvikset ovat pehmeita.

4. Tarkista lopuksi maku. Lisaa tarvittaessa suolaa ja pippuria ja viimeiseksi

korkillinen viinietikkaa. Nauti smetanan kanssa.
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Lihaseljanka

Lihaseljanka on voimakasarominen, siihen lai-
tetaan vakevia mausteita. Yleensa keittoon lisa-
taan kapriksia, sitruunaa tai oliiveja. Seljankaan
saa laittaa savustettua lihaa tai kaikenlaisia
makkaroita.

6 annosta Lihaseljanka. (Atamani 2012.)
200 g vasikanlihaa

80 g kinkkua ja makkaraa

100 g sailéttya kurkkua

1 sipuli

50 g sailottyja herkkusienia

50 g kivettomia vihreita oliiveja

80 g kapriksia

11 lihalienta

4 ruokalusikallista voita

1 ruokalusikallinen tomaattipyreeta

50 g mustia oliiveja

1 sitruunaa

1 %2 dl smetanaa

suolaa, jauhettua mustapippuria

1. Hiero vasikanlihaan suolaa ja pippuria ja paista liha kokonaisena uunissa.

2. Keita kieltd, pane se kylmaan veteen 3—4 minuutiksi ja kuori.

3. Viipaloi makkara ja kinkku. Hakkaa vasikanliha ohuiksi suikaleiksi.

4. Paista hienoksi hakattua sipulia voissa, lisda viipaloidut sienet, hienoksi leika-
tut kurkut ja tomaattipyree ja paista kaikkia yhdessa pannulla. Kaada joukkoon
hieman lienta ja hauduta kannen alla hiljaisella tulella kypséksi.

5. Pane hienonnettu liha, haudutetut kasvikset, oliivit ja kaprikset liemeen,
mausta suolalla ja pippurilla ja anna poreilla 15 minuuttia.

6. Lisda seljankaan ennen tarjoilua smetana ja mustat oliivit, koristele hienonne-

tuilla tuoreilla yrteilla. Tarjoile sitruunasiivuja erikseen. (llyinykh 2007, 40.)
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Hernekeitto savulihan kera

8 annosta

1,6 dl lienta savulihan kera
160g savustettua sianlihaa
280 g herneita

25 g persiljanjuurta Hernekeitto savulihan kera.
100 g sipulia (Fabrika glamura 2012.)
100 g porkkanaa

suolaa, kokonaisia mustepippureita

1.Liota herneita kylméssa vedessa 3—4 tuntia.

2. Keitd savustetun sianlihan luita liemikuutioista ja savustetusta lihasta valmis-
tetussa liemessa tai tavallisessa lihaliemessa.

3. Kuutioi sipuli, porkkana ja persiljanjuuri.

4. Kuutioi savustettu sianliha ja paista, kunnes rasva sulaa, lisaa sitten sipuli ja
kypsenna 5 minuuttia. Lisaa taman jalkeen porkkana ja persilja. Paista niita
pannulla, kunnes rasva saa hieman varia.

5. Pane liotetut herneet kiehuvaan liemeen ja anna kiehua hiljaa ilman suolaa,
kunnes herneet ovat kypsia. Liséa sitten keitetyt vihannekset ja kasvikset yh-
dessa sianlihan kanssa, mausta suolalla ja pippurilla. Anna kiehua hiljaa viela
15-20 minuulttia.

6. Kaada keitto lautasille ja koristele hienonnetuilla tuoreilla yrteilla. (Ilyinykh
2007, 91.)



